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Marius Ferrer

Cuiner, professor d’hoteleria a la Joviat de Manresa. Marius Ferrer va topar amb el mén de la cuina sense plantejar-s'ho. Va fer cas d'un dels seus lemes,
«l'analisi et porta a la paralisi», i s'hi va tirar de cap. Practicament sempre ha fet de professor. Pels seus fogons han passat els millors cuiners catalans

«Al'submari cuinava
per a /0 persones en
dos metres quadrats»

Jordi Morros

MANRESA

B Marius Ferrer (Berga, 1964) ha compartit
fogons amb els cuiners catalans de més re-
nom, com Jordi Cruz, Jordi Vila, Oriol Rovira,
Oriol Castro, Albert Mendiola.... De fet, els ha
ensenyat a cuinar. Es professor de 'Escola
d’Hoteleria de la Joviat des del 1990. Durant
unsanys envaser director. Ara és cap de cuina.
Va néixer a Berga, és solsoni d'adopcid, viu a
Santpedor i treballa a Manresa. Un rodamon
dela Catalunya Central. Explica que va entrar
al mon de la cuina per casualitat, i que si no
hagués fetlamilide cuiner en un submaripot-
sernos’hihagués dedicat. Finsllavors «sobre-
vivia» fent de manobre i de monitor d’esqui,
que éslasevaaltra passio. Afirma que ha sigut
autodidacte. A casa té més de 500 llibres de
cuina. Lamenta que «moltes vegades sembla
que els cuiners hagin de ser cuiners. Ino. Han
de pensar, i per aixo recomano als alumnes
que llegeixin, estudiin i s'informin». Defensa
quelacuina «ésunfet cultural, perono esveu.
Hi havia un Santi Santamaria que ho tenia
molt clar. També Carme Ruscalleda».

@ Quan i per que es va interessar pel mén
delacuina? Araestade moda, pero anysen-
rere no.

[ Vasertotalment casual. Jono socun cuiner
vocacional de cap de les maneres. No m’ho
hauria plantejat mai. Jo era un mal estudiant,
un culinquiet. Elmeu pare és enginyer de mi-
nesivaser professormolts anysal’escola pro-
fessional de Solsona. Jo era el fill del senyor
Marius. Era com una llosa. Volia que fos en-
ginyer i vaig venir 2 anys a Manresa a fer en-
ginyeriaelectrica. Vaser un desastre. Vaig des-
cobrir més El Sielu que la universitat.

@ I quan es va instal-lar en una cuina?

[ Va arribar un moment que el meu pare va
parlaramb el meu tiet, 'Agusti Ferrer, exalcal-
de de Berga. M'imagino que la conversa que
van tenir els dos germans era per si em podia
col-locar ala caixa perque ell n’era director. El
meu tiet li va parlar que I'hotel on estiuejava
a Cambrils, Cal Monica, era una escola d’ho-
teleriaal’hivern. Un altre tiet, 'artista Joan Fer-
rer, va comentar que era una feina artistica i
emvan ferlapropostad’anar aestudiar cuina.
Vaigpensar que em podia fer gracia. Vaig pac-
tar anar-hiun any. Sim’agradava, collonut, i si
no, al cap d'un any havia d’anar alamiliides-
prés ja buscaria feina. Em va agradar molt.

mes ELS 4 CANTONS mem

P Tothom té el que es mereix?

No.

P Millor qualitat, pitjor defecte?
L'adaptabilitat. El cop de geniquetincique
a vegades em falta autodisciplina.
»>Quinapart del seu cos liagrada menys?
En aquests moments, la panxa.

»Quant és un bon sou?

El que et permet viure dignament i que et
sobrin 4 duros per anar a restaurants i de
vacances.

P> Quin llibre li hauria agradat escriure?
Carnet de ruta, de Néstor Lujan.
PUnaobra d’art?

El naixement de Venus, de Botticelli.

PEn qué és expert?

A cuinar i esquiar.

P Déu existeix?

No ho sé. Ha format part de la meva vida.
»Qué s’hauria d’inventar?

Una maquina per mantenir lasalut i evitar
el patiment, sense ser immortals.

P Quin personatge historic o de ficcio
convidaria a sopar?

Neéstor Lujan.

P Un mite erétic?

Andie MacDowell

P> Acabi la frase: la vida és...

La vida és maca.

P>La gent, de natural, és bona, dolenta o
regular?

N’hi ha dels tres tipus.

P Un lema per a la seva vida?

L'analisi et porta a la paralisi.

-

Desprésvaigferlamili comacaporal de cuina
en un submari, que va ser una prova de foc, i
vaig tornar a estudiar a Cambrils.

@ Fem un parentesi. Va fer la mili de cuiner
en un submari?

[ Si. Vaigfermés de 700 hores d'immersi6. En
tinc un record agredolc. Estaven molt tarats,
aquellagent. Vaser dur perque estaves enuna
cuina de 2 metres quadrats. Havies de fer els
apats per a 70 persones amb tres menus dife-
rents perque hi havia el menjar dels oficials,
dels suboficials i de la tropa. Esmorzar, dinar
isopar cada dia. M’hi posava ales 6 del mati i
anava a dormir ala 1 de la matinada. Fra a 40
o0 a 5o graus. Suava com un beneit. Si em volia
dutxar ho havia de fer amb aigua salada per-
queladolca estavareservada per beure o cui-
nar. Un dia se’'m va acudir dutxar-me amb ai-
gua salada ijano ho vaig fer mai més. Fisica-
mentimentalmentvaser dur. Pero vaigapren-
dre moltissim. Quan emvatocarllicenciar-me
el comandant em va intentar reenganxar. Em
van fotre 16 mesos de la meva vida, pero en
vaig sortir curtit i vaig tenir clar que la cuina
erael que m'interessava. Sino hiarribo a anar
segurament no m’hi hauria dedicat.

@ Reprenem el fil. Va tornar a Cambrils?
[ Vaig continuar estudiant a Cambrils. Vaig
estar una bona temporada a can Bosch, una
estrella Michelin, i em van oferir entrar de pro-
fessor en una escola nova d’hoteleria a Cam-
brils. Isense saber com, hi vaig entrar de pro-
fessor. Després del primer curs em van propo-
sar fer oposicions. Jo tenia 25 anys i tot anava
molt rapid. Ni hi havia pensat. Em vaig pre-
sentar i vaig ser el primer de les oposicions.
Com que ho vaig fer sense cap mena de por ni
de nervis, em vaig dedicar a llegir el temari.
Llavors vaig descobrir que amb allo em con-
centrava, m’agradava. Estudiava 8 hores dia-
ries sense cap menade problema. Fins que un
dia ma mare em va dir que m’havia trucat un
tal Vilaseca de Manresa que tenia una escola
d’hoteleriaique em volia coneixer. Vaig venir
aqui i em va fitxar, i encara hi soc.

@ Sempre li deuen demanar per que no ha
muntat mai un negoci de restauracio...

[0 M’ho demanen continuament. Jo penso
que d’empresari s’hi neix. Jo no en soc. No
m’atrau gens un negoci. Possiblement hauria
anatbé. Pero prefereixo, una, lacomoditat que
saps que a final de mes si fas la feina ben feta
ambunamica de sort cobraras;idues, queno
séfinsaquin puntsocbo gestionant persones
humanes. De fet, un dels motius pels quals
vaig deixarla direccié del’escola, apartde can-
samentiansietat, vaserla pressio de gestionar

un equip de professors, tots molt bons i que
poden ser caps de cuina. Gaudeixo amb el tu
atuamb elsalumnes, treballantamb ells, més
que no pas estar assegut en un despatx pro-
gramant com ha de girar tot.

[ Esmés comode fer classes que no pas dur
unnegoci?

[d Arrandelarelacié amb el meu pare, vaigju-
rar i perjurar que mai no seria professor. Me
I'estimo molt pero va ser molt dur. Jo havia si-
gut monitor d’esplai i d'esqui, o sigui que su-
poso que d’alguna manera sempre he tingut
unvessantdocent. QuanvaigentraralaJoviat
hi havia Manolo Zarzoso. En vaig aprendre
molt. Eraen un mén que acabava de descobrir
i estava en actitud d’esponja. Va ser el primer
professor que va fitxar el senyor Vilaseca per
comencar l'escola. En sabia molt.

[ La cuina es pot ensenyar o hi ha d’haver
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unabase a casa?

[0 Lamevamare cuinavamoltbé. Amilagent
em deia que no els estranyava que fos cuiner
perquelamevamare eraunagran cuinera. No,
la meva mare no era una gran cuinera. Sabia
fer 40 plats perfectes, pero no podia estar en
una cuina professional. Nosaltres formem
professionals. Ensenyar a cuinar no és ense-
nyar a fer plats. Els plats son les eines que no-
saltres fem servir per ensenyar actituds, ha-
bits, ritmes, moure’s per una cuina, tecniques,
procediments...

I Es veu de seguida o es pot intuir si un
alumne té talent i si pot ser bo o no?

[ Si. Deixanta part que sempre n’hiha que et
sorprenen, que dius «d’aquest no en farem
res»idespréslisurtlavocacié. Amitjan primer
any ja tens bastant clar qui és qui, cap on van
i cap on aniran. Si serveixen o no serveixen,
quines habilitats tenen i si encaixaran en
aquest moén. Es un tema de conversa habitual
entre els professors.

@ ITencerteu?

[0 S’acostuma a encertar. Després hihalasort
que puguin tenir quan surten al carrer. Pero

INSEPARABLES

P UNA LLIBRETA. «Jo soc de la vella guar-

dia i em costa apuntar coses al mobily, co-
menta Marius Ferrer. A la llibreta hi apunta
frases que llegeix, receptes, idees... «Alld
que et trobes en un moment determinat»

OSCAR BAYONA

s'acostuma a encertar.

[ La cuina encara esta de moda?

[ Esta de moda. El que no esta tan de moda
és treballar de cuiner. Siles administracions i
la patronal no posen fil a I'agulla tindrem un
problema. Quan vaig a restaurants de la co-
marca el primer Déu vos guard és que neces-
siten cuiners. No n’hi ha.

@ Es sacrificat...

[ S’ha de tenir motivacid i t'ha d’agradar. Ho
hasdeportaradins. Notothom serveixper ser
cuiner, cambrer o hoteler. S’ha de tenir un ca-
racter especial i tampoc no tothom té mane-
tes. Jo defenso el concepte d’artesanalitat de
la cuina. Llavors, ara es parla molt de creativi-
tat. Donem pautes, pero aixo és innat. Ara bé,
aquest pafs té un problema, i és que el tema
laboral en1’hoteleriano s'esta gestionantgens
bé. Hi ha contractes minsos, moltes hores,
sous baixos, lloguer de personal sense titol...
Els meus fills sén monitors d’esplai i per tre-
ballar en un casal han de tenir el titol. En un
restaurantno passa, i aixo espanta el jovent. A
Franca, per exemple, ho tenen més clar.

@ Acostumaaanar arestaurants de cuiners
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«Quan m’havia
de llicenciar,

el comandant
del submari
em va voler
reenganxar»

«Ma mareemva
dir que m’havia
trucat un tal
Vilaseca que em
volia coneéixer. |
encara hi soc»

«La cuina esta
de moda. El que
no esta tan

de moda és
treballar

de cuiner»

«Per treballar
de monitor
d’esplai cal

un titol. En un
restaurant, no.
Aix0 espanta»

que han passa per aqui?

[ Intento anar-hi. Hi ha hagut molt bons
alumnes. Acostumo a anar-hi 3 0 4 copsl'any.
@ El conviden?

[ Tampoc no ho vull. El cafe és el maxim que
accepto. Vaig a menjar per gaudir, no per sa-
ludar-los.

[ A casa també cuina?

[d A casa sempre cuino. Jo ala cuina soc felic.
Hivahaver un moment que em va cansar que
entitats, associacions o clubs em demanessin
cuinar. Et passaves els diumenges fent paelles
per a 40, 50 0 60 persones. Aix0 em va arribar
aatabalar unamica. Pero simarxem amb uns
amics aunacasade pages, per exemple, joem
posoalacuina. Poder compartir una conversa
amb una ampolla de vi mentre cuines no té
preu. Esun fet culturalisocial. Una deles coses
quevaloro més d’'unbon apat ésla sobretaula
final. A més a més, a mi m'agrada xerrar.

[ Diu que les seves altres passions son la
muntanya i la musica....

[1 I sobretot la neu. On desconnecto és a la
muntanya, i estic boig per'esqui. De pista, de
muntanya... menys planxa, hotoco tot. Elsdos
dltims anys encara he fet de monitor. Al Port
del Comte és on vaig a buscar la pauion em
perdo. De musica, el meu favorit és Neil
Young. Un dia en vaig veure un concert per la
tele, quannoméshihaviaLa1iLaz2, ivaigdir:
envullmés. Escolto blues, rock, country-rock,
tons jazzistics...



